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云冈黄酒相约大同餐饮人（37） 云中茶事

解读“云冈”酒

初次见到红旗大饭店面案主管张
晓霞时，眼前的她一身雪白的厨师服，
头戴高挺的厨师帽，脸上洋溢着朴实的
笑容。向记者走来的时候，她随手拍了
拍身上的围裙。在阳光的照射下，围裙
上拍散的面粉清晰可见。

张晓霞是阳高县人，18 岁时在熟人
的介绍下，到红旗大饭店开始了学徒生
涯。说起刚学厨时的经历，张晓霞笑呵
呵地说：“那时都是自己偷着练的。”张
晓霞告诉记者，刚进饭店时，跟着师傅
啥活儿都要干。虽然自己是个女孩子，
但是苦活重活都要做，而且还要抢着
做。因为只有你表现好了，师傅才会教
你东西。那时候，师傅们都很忙，闲下
来都想休息一下，能抽时间好好地给你
指点指点就不错了，根本不敢奢望师傅
能手把手地教。所以，每天下班后，张
晓霞便自己偷偷练习。

张晓霞说，学习炒菜时可以用报纸
充当食材，能用沙子增分量，而学面案

则不同，裱花用的奶油和做面食用的面
都必须是实打实的真材实料。为了避
免浪费，学习裱花的时候，她就找来特
别大的一个铁盆，平时练习就在这个铁
盆内操作，这样没有做好的奶油可以反
复利用。裱花最开始学的就是做十二
生肖和各种动物，要求形态生动，表面
光滑，用料均匀，这让没有美术功底的
张晓霞费了很大工夫。她一遍一遍地
练习，一次不行就推倒了再继续练习。
在学习拉面时，由于拉面特别需要力
气，3 到 5 斤的面不但要靠手上的力气，
还 得 学 会 用 巧 劲 ，要 不 断 地 拉 扯 、甩
弄。常常是一晚上练习下来，她的全身
都被汗水浸透了。

功夫不负有心人。通过多年的勤
奋努力，张晓霞在 2020 年被山西省餐饮
业协会授予“面食名师”称号；2021 年，
她又凭借一道精美的老大同茶点荣获
2021 青年名厨面点大赛的金奖，为自己
及大同餐饮业赢得了荣誉。

功夫不负有心人功夫不负有心人
——访红旗大饭店面点师张晓霞访红旗大饭店面点师张晓霞

大同云冈酒业有限责任公司传承了
老厂的“云中液”“云冈香”“云冈老酒”

“云冈干榨黄酒”等老品牌，多年来坚持
走传统发展之路，不断将其发扬光大，形
成了以晋北特产的高粱和黍米为主料，
精心酿造的“云冈牌”系列白酒和养生型
干榨黄酒。

黍米，为晋北地区特有的传统农作
物，耐寒耐旱、营养丰富。用黍米做酒历
史悠久，在《说文解字》里就有“八月黍
成，可为酎酒”的记载。如今，作为目前
大同最大的干榨黄酒酿造厂家，大同云
冈酒业有限责任公司所生产的干榨黄酒
就是以黍米为基料，遵循传统黄酒复式
发酵酿造法生产的。

大同云冈酒业有限责任公司也是晋
北重要的高粱白酒生产基地。高粱，于

唐代从西域引进，曾被称为“胡秫”，《齐
民 要 术》中 有 以 秫 、谷 、麦 等 酿 酒 的 记
载。云冈酒业的“云冈牌”高粱白酒，发
展历史可追溯至 1953 年，是历代云冈酒
业员工精心打造的老品牌。20 世纪 50
年代至 80 年代，大同高粱白酒曾红极一
时，雄霸整个晋西北的白酒市场。如今，
云冈酒业以传统酿造工艺为基础，以科
学的态度改进原料筛选、配方、制曲方
法，调控发酵时间与温度，精心研发出

“云冈牌”清香白酒。该酒酒体醇厚、酒
香浓郁，入口甘洌、口感柔和，绵甜爽净、
回味久长，备受市场青睐，远销北京、天
津、河北、内蒙古等地。

除此之外，大同云冈酒业有限责任
公司还生产采用传统工艺酿造的北芪
酒。该酒由晋北地区盛产的黄芪陈酿而

成，色泽金黄、味道鲜美，补中益气、健身
活血，远销东南亚许多国家。

近年来，大同云冈酒业有限责任公
司又致力于挖掘开发曾辉煌 200 多年的
北魏古都皇家御酒。我们也期待云冈酒
业以悠久的历史传承与持续创新的发展
潜力，再次惊艳世界。 一凡

如今，人们在外就餐的机会较多，通
常也都会剩下不少饭菜。本着节约的原
则，大多数人都会把剩菜打包回家。可
是，剩菜剩饭如果存放不当会产生亚硝
酸盐，对身体健康不利。那么，我们到底
该如何打包剩菜呢？

采 访 中 我 市 一 家 饭 店 的 厨 师 冯 师

傅介绍说，要想尽可能保证剩菜的安全
性和口感，在打包剩菜时最好将剩菜按
生熟、荤素、有汤的和没汤的分开打包，
以避免串味和交叉污染。食用剩菜时
一定要充分加热，尤其是鱼类，要延长
加热时间。骨头或是肉类可以在再次
烹 调 时 做 成 糖 醋 系 列 ，以 提 高 营 养 价
值。对于海鲜类菜品，在加热时可另加
些 酒 、葱 、姜 等 佐 料 ，不 仅 会 使 味 道 更
鲜，还有杀菌作用。另外，由于一些蔬
菜中亚硝酸盐的含量会较高，所以最稳
妥的办法是尽量不要打包回家。即使
打 包 ，也 最 好 尽 快 食 用 ，切 勿 放 太 久 。
凉拌菜由于在制作过程中基本未经过
加热，易滋生细菌，也不适于打包。

除此之外，市市场监督管理局有关
工作人员也提醒说，消费者在打包剩菜
时应选择合适的打包容器，尽量选择食
品级、聚丙烯 PP 材质的打包盒，并要将
打包回家的剩菜放在冰箱冷藏。再次食
用时，如果要用微波炉加热，最好换到微
波炉适用的容器里。

如 今 ， 我 市 餐 饮 行 业 在 大 力 推 广
“光盘行动”，积极倡导合理点餐、文
明 用 餐 。 而 记 者 在 采 访 中 也 了 解 到 ，
一般情况下，剩饭剩菜受到细菌污染
的概率较大，且营养价值也没有新鲜
烹制的饭菜高。所以，我们在外出就
餐时最好还是吃多少点多少，这样才
能既健康又节约。 锦华

如今，人们对茶叶不仅要求要能喝，
还要能收藏。而在新茶与老茶之间，我们
到底要选择哪一个呢？

既然要喝茶，那就要先了解茶。我国的
六大茶类，各有各的滋味，有的适合尝鲜，比
如绿茶和黄茶，那么每年的新茶是一定要选
择的。而青茶、红茶和黑茶，因为发酵程度
要高一些，可以适当存放，以便感受那富有
变化的层次感。白茶与普洱茶要特殊一点，
因为不同年份的茶有着不同的口感，不能完
全说新茶好或是老茶好，而是每一个阶段都
有每一个阶段的口感特色。品饮这类茶，就
是在追寻那随时间变化的口感。

当然了，无论“新”还是“老”，都只是一个
时间概念。好，则是与品质相关的。一款茶
想保持合适优质的口感，除了需要时间外，更
少不了对原料、工艺、仓储等的要求。所以从
时间角度看，老茶或许有很多，但若结合品
质，算得上好的可能就有待考量了。拿普洱
茶举例，好的品质是“原料是基础，工艺是关
键，仓储是保障”，三者缺一不可。也就是说，
普洱茶的“越陈越香”是有条件的，那就是“原
料优质，工艺稳定，仓储得当”，绝不仅仅是从
年份久不久、价格贵不贵、口感喜不喜欢来简
单判断的。这样的条件，也可以用在福鼎白茶
上。所以，老茶有老茶的独特魅力，如果一味
地只是追求年份老的茶，就有点舍本逐末了。

茶叶终究还是要喝的，我们可以先试着
用新茶来辨别不同茶类的口感。因为老茶或
许因为岁月的磨炼会多一些醇厚，但也少了些
张扬，而新茶则能让你明显地感受到原料的好
与坏、工艺的精与粗。

茶，就如生命，每一个阶段都有其独
特的魅力。无论“新”或是“老”，你只需要
去感受其中的美好即可。 谦益泰

谈及营养补充，人们大都会首先想到
乳制品。但不同的乳制品，所含的营养物
质也会有所差别。其中，骆驼奶的营养价
值要高于一般的动物乳制品，在元代还被
列入“八珍”。

近年来，骆驼奶日益受到人们的青睐，
市场上的需求量也不断上升。那么，骆驼奶
到底有哪些优势呢？据有关资料介绍，骆驼
奶富含12种维生素、18种氨基酸、238种蛋
白质，以及钙、磷、钾、锌、镁、铜等矿物质，特
别是铁和钙的含量极高。除了营养丰富外，
骆驼奶还有脂肪球小、易于消化的优点。而
且，骆驼奶的乳糖都是低聚糖，不会引起乳
糖不耐受，在肠道内仅被益生菌利用促进肠
道蠕动，老人及儿童都可以饮用。此外，骆
驼奶还含有多种生物活性因子和溶菌酶，这
些物质有增强免疫功能的作用。

由于目前还没有骆驼奶的国际标准，只
有新疆地区的地方标准，因此消费者在选购
骆驼奶时一定要认准骆驼奶的品牌和品
质。据了解，由驼能生物科技有限公司生产
的“驼能”牌骆驼奶，奶源是新鲜的纯骆驼
奶，并在生产过程中不加任何添加剂，最大
限度保留了骆驼奶的营养成分和活性因子。
而且，“驼能”骆驼奶产品有多个系列，可以满
足不同消费者的需求。 广告信息
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营养丰富的骆驼奶营养丰富的骆驼奶

将 老 品 牌 发 扬 光 大将 老 品 牌 发 扬 光 大
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